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II. TINJAUAN PUSTAKA 
2.1 Edible film 
 
Edible film merupakan plastik biodegradable termasuk plastik yang ramah 
lingkungan, dimana dapat hancur di alam oleh mikroorganisme dalam tanah. 
Perbedaan plastik biodegradable dan plastik konvensional yaitu plastik 
biodegradable akan terdegradasi oleh aktivitas mikroorganisme kemudian 
menghasilkan air dan gas karbondioksida setelah habis dipakai lalu dibuang ke 
lingkungan sedangkan plastik konvensional tidak dapat terdegradasi oleh 
mikroorganisme. Oleh karena itu, plastik biodegradable disebut plastik yang ramah 
lingkungan (Firdaus, 2004). 
Fungsi utama dari edible film adalah kemampuannya dalam hal berperan 
sebagai penghalang , baik gas, minyak atau lebih utama air. Kadar air makanan 
merupakan hal yang penting untuk menjaga kesegaran, mengontrol pertumbuhan 
mikroba, dan menyediakan mouthfeel dan tekstur yang baik. Edible film dapat 
mengontrol Aw (water activity) melalui pelepasan dan penerimaan air (Sothornvit 
and Krochta, 2000). 
Menurut Sothornvit and Krochta, 2000, Keunggulan edible film 
dibandingkan dengan bahan pengemas lain yaitu:  
1. Meningkatkan retensi warna, asam , gula, dan komponen flavor 
2. Mengurangi kehilangan berat 
3. Mempertahankan kualitas saat pengiriman dan penyimpanan 
4. Mengurangi kerusakan akibat penyimpanan 
5. Memperpanjang umur simpan 
6. Mengurangi pengemas sintetik 
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Salah satu bahan utama yang digunakan dalam pembuatan edible film 
adalah pati yang termasuk kelompok hidrokoloid. Pati merupakan bahan 
pembuatan edible film yang mudah didapat, harganya murah, serta jenisnya 
beragam di Indonesia. Beberapa penelitian terdahulu tentang edible film yaitu 
edible film berbahan pati sorgum, akan tetapi edible film yang dihasilkan sifat 
mekanik dan ketahanan airnya masih rendah, karena itu penelitian edible film 
berbahan pati yang memiliki sifat mekanik yang baik dan ketahanan air yang tinggi 
menjadi suatu tantangan (Darni dan Utami, 2010).  
Tabel 1. Standar Edible film Berdasarkan JIS (Japanesse Industrial Standard) 
Klasifikasi Keterangan 
Ketebalan Maksimal 0,25 mma 
Kuat Tarik Minimal 0,392 Mpab 
Elongasi 10- 50%a 
WVTR Maksimal 7 g/m2. jamb 
Keterangan: 
          a = Ariska dan Suyanto (2015) 
          b = Nurindra dkk. (2015) 
2.2 Talas 
 Talas kimpul termasuk dalam jenis tanaman talas- talasan yang berasal dari 
benua  Amerika.  Talas  ini  memiliki  nama  ilmiah  yaitu Xanthosoma sagittifolium. 
Talas ini merupakan tumbuhan yang   dapat   tumbuh sepanjang   tahun   di   wilayah   
tropis   maupun subtropis. Talas  kimpul  merupakan  tanaman  yang  mudah  
ditanam,  sehingga sangat  layak  untuk  dikembangkan.  Umumnya  talas  kimpul  
ditanam  sebagai tanaman sela diantara tanaman palawija lain atau di pekarangan 
(Wariyah, 2012). 
Talas mengandung karbohidrat berkisar antara 13–29% dengan komponen 
utama adalah pati yang mencapai 77,9%, tetapi umbi talas mengandung kristal 
kalsium oksalat yang dapat menyebabkan rasa gatal di mulut. Hal ini menyebabkan 
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konsumsi makanan tinggi asam oksalat dalam jangka panjang dapat menyebabkan 
kekurangan gizi karena akan menghambat penyerapan kalsium pada tubuh. Banyak 
perlakuan yang dilakukan untuk mereduksi kadar kalsium oksalat pada umbi talas, 
agar tidak menimbulkan gatal-gatal pada saat dikonsumsi. Cara untuk 
menghilangkan kalsium oksalat adalah dengan perendaman dalam larutan garam, 
pengukusan, perebusan, penggorengan, pemanggangan, dan kombinasi perlakuan 
tersebut. Jumlah kadar oksalat yang diizinkan sehingga layak untuk dikonsumsi 
adalah sebesar 71 mg/100 g (Sefa-Dedeh and Agyir-Sackey, 2004). 
Menurut hasil penelitian Ridal (2003) talas mengandung pati sebesar 
85,68% dengan ratio amilosa dalam pati sebesar 21,21% dan sisanya amilopektin. 
Oleh karena itu, pati talas sangat berpotensi untuk digunakan sebagai bahan baku 
edible film. Penggunaan pati sebagai bahan dasar pembuatan edible film karena 
biaya yang relatif murah dan mudah didapat serta jenisnya beragam di Indonesia, 
dibandingkan dengan bahan lain seperti protein ataupun lipid.  
Hasil penelitian Pangesti dkk (2014) menggunakan konsentrasi pati talas 
4% pada semua perlakuan menghasilkan nilai ketebalan edible film 0,18 mm laju 
transmisi uap air 5,75 g.m2/ jam dan nilai elongasi 8,92%.  
2.3 Pati  
Pati terdiri dari dua fraksi yang dapat dipisahkan dengan air panas. Fraksi 
terlarut disebut amilosa dan fraksi tidak terlarut disebut amilopektin (Winarno, 
2004). Pati dapat diekstrak dengan berbagai cara, yaitu berdasarkan bahan baku dan 
penggunaan dari pati itu sendiri. Proses utama dari ekstraksi terdiri dari 
perendaman, disintegrasi, dan sentrifugasi. Perendaman dilakukan dalam larutan 
natrium bisulfit pada pH yang diatur untuk menghambat reaksi biokimia seperti 
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perubahan warna dari ubi. Disintregrasi dan sentrifugasi dilakukan untuk 
memisahkan pati dari komponen lainnya (Cui, 2005). 
Tahapan proses pembuatan pati diantaranya adalah  pengupasan, pencucian, 
pemotongan, penghalusan, peremasan, penyaringan, pengendapan, pencucian, 
pengeringan, penghalusan dan pengayakan. Proses pengupasan dan pencucian 
bertujuan untuk membersihkan umbi dari akar, kulit dan kotoran yang melekat pada 
umbi. Pemotongan berfungsi untuk mempermudah proses penghalusan umbi, 
penghalusan dilakukan bertujuan untuk merusak jaringan umbi dan sel-sel umbi 
agar pati dapat keluar (Ridal, 2003). Pati talas termasuk senyawa yang bersifat 
hidrokoloid. Kelemahan dari edible film hidrokoloid ini yaitu kemampuannya yang 
rendah sebagai barrier terhadap transfer uap air, sehingga membatasi 
pemanfaatannya sebagai kemasan (Handito, 2011). 
Pati talas mengandung 17-28% amilosa, dan sisanya adalah amilopektin. 
Amilosa memiliki 490 unit glukosa per molekul dan amilopektin memiliki 22 unit 
glukosa per molekul. Granula pati talas berukuran antara 1-4 µm (Onwueme, 1978). 
Pati talas tersimpan dalam granula yang berdiameter 3-4 µm dan mengandung 
amilosa sekitar 7-10%. Komposisi kimia dari umbi talas tergantung pada varietas, 
iklim, kesuburan tanah, dan umur panen (Hawab, 2004). 
Pati termasuk jenis polisakarida yang potensial untuk pembuatan edible film 
dengan karakteristik fisik yang mirip plastik, tidak berwarna, tidak berbau, dan 
tidak berasa. Bahan pembuat edible film dengan berbahan dasar pati sudah banyak 
dilakukan diantaranya menggunakan pati aren, jagung, ubi jalar, talas (Pangesti 
dkk., 2014). 
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Penambahan pati yang semakin banyak, matriks yang terbentuk semakin 
besar, struktur matriks film semakin kokoh sehingga kekuatan yang diberikan untuk 
menyangga beban dari luar semakin besar (Rahim dkk., 2010). Pangesti dkk. (2014) 
menggunakan pati talas dengan konsentrasi 4% pada semua perlakuan dalam 
pembuatan edible film.  Jacoeb et al. (2014) juga menggunakan konsentrasi 4 % pati 
buah lindur dalam pembuatan  edible film komposit.  
2.4 Struktur Pati 
Pati adalah karbohidrat kompleks yang tidak larut dalam air, berwujud 
bubuk putih,tawar dan tidak berbau. Pati tersusun atas homopolimer glukosa, 
biasanya banyak terdapat pada tumbuhan terutama pada biji- bijian, dan umbi- 
umbian. Setiap pati tidak sama sifatnya, tergantung daari panjang rantai atom 
karbonnya, serta lurus atau bercabang (Koswara, 2006).  
Pati adalah karbohidrat yang terdiri atas amilosa dan amilopektin. Amilosa 
adalah bagian polimer linier dengan ikatan α-(1−> 4) unit glukosa. Derajat 
polimerisasi amilosa berkisar antara 500−6.000 unit glukosa, bergantung pada 
sumbernya. Amilopektin adalah polimer α-(1−> 4) unit glukosa dengan rantai 
samping α-(1−> 6) unit glukosa. Dalam suatu molekul pati, ikatan α-(1−> 6) unit 
glukosa ini jumlahnya sangat sedikit, berkisar antara 4−5%. (Jacobs dan Delcour 
1998). 
2.4.1 Amilosa 
Menurut Taggart (2004), amilosa memilki kemampuan membentuk kristal 
karena struktur rantai polimernya yang sederhana. Struktur yang sederhana ini 
dapat membentuk interaksi molekular yang kuat. Interaksi ini terjadi pada gugus 
hidroksil molekul amilosa. Pembentukan ikatan hidrogen ini lebih mudah terjadi 
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pada amilosa daripada amilopektin. Menurut Amin (2013), Amilosa berperan pada 
proses gelatinisasi dan menentukan karakteristik pati. Pati yang memiliki amilosa 
tinggi, mempunyai kekuatan ikatan hidrogen yang lebih besar karena mempunyai 
jumlah rantai lurus yang besar dalam granula, sehingga membutuhkan energi yang 
besar untuk gelatinisasi. 
 
Gambar 1. Rumus Struktur Amilosa 
Kestabilan edible film dipengaruhi oleh amilosa yang berpengaruh terhadap 
kekompakannya. Pati dengan kadar amilosa tinggi menghasilkan edible film yang 
lentur dan kuat, hal ini disebabkan struktur amilosa memungkinkan pembentukan 
ikatan hidrogen antarmolekul glukosa penyusunnya dan selama pemanasan mampu 
membentuk jaringan tiga dimensi yang dapat memerangkap air sehingga 
menghasilkan gel yang kuat (Purwitasari, 2001). 
2.4.2 Amilopektin 
Secara struktural, amilopektin terbentuk dari rantai glukosa yang terikat 
dengan ikatan 1,4 glikosidik, sama dengan amilosa. Namun ada amilopektin 
terbentuk cabang-cabang (sekitar tiap 20 mata rantai glukosa) dengan ikatan 1,6-
glikosidik. Amilopektin tidak larut dalam air.  
10 
 
 
Gambar 2. Rumus Struktur Amilopektin 
Dalam produk makanan amilopektin bersifat merangsang terjadinya proses 
puffing dimana produk makanan yang berasal dari pati yang kandungan 
amilopektinnya tinggi akan bersifat ringan, porus, garing dan renyah. Pati yang 
memiliki kandungan amilosa tinggi, cenderung menghasilkan produk yang keras, 
karena proses mekarnya terjadi secara terbatas (Whistler et. al., 1984).  
Struktur kimia amilopektin pada dasarnya sama seperti amilosa terdiri atas 
rantai pendek α- (1,4)-D-glukosidik. Perbedaannya adalah amilopektin memiliki 
tingkat percabangan yang tinggi dan memiliki bobot molekul yang lebih besar 
dengan adanya ikatan α-1,6-D-glukosidik dimana setiap cabang mengandung 20-
25 unit glukosa. Derajat polimerisasi amilopektin lebih tinggi dibandingkan 
amilosa, yaitu antara 105 sampai 3x106 unit glukosa (Hustiany, 2006). 
Interaksi-interaksi antara molekul-molekul amilosa dan amilopektin 
mendukung terbentuknya edible film dan menjadikan film jadi rapuh dan kaku 
(Zhang dan Han, 2006). Film yang lentur dan kuat dapat terbuat dari pati yang 
mengandung amilosa dan dalam pembentukan edible film, amilopektin berfungsi 
memberikan stabilitas dan elastisitas (Putra, 2013).  
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2.5 Pemanfaatan Pati pada Pembuatan Edible film  
 Perbedaan konsentrasi pati pada pembentukan edible film memberikan sifat 
fisik dan mekanik yang berbeda pada edible film yang dihasilkan (Sahat dkk. 2005). 
Hasil penelitian Warkoyo dkk (2014), menyatakan bahwa pemanfaatan umbi talas 
kimpul sebagai edible film menghasilkan nilai kuat tarik 0,399- 1,390 Mpa, persen 
pemanjangan 14,943- 31,647%, ketebalan 0,065- 0,081 mm, WVTR 10,095- 
15,247 g.mm/m2. Hari, kelarutan 27, 126- 59, 846%, dan transparansi 0,719- 1, 063. 
Penambahan pati menyebabkan kuat tarik, ketebalan, laju transmisi uap air, dan 
kehalusan permukaan edible film meningkat, tetapi kelarutan dalam air menurun. 
Pangesti dkk. (2014) menggunakan pati talas dengan konsentrasi 4% pada semua 
perlakuan dalam pembuatan edible film. 
Edible film yang terbuat dari bahan dasar pati biasanya ditambahkan 
plasticizer. Plasticizer ini merupakan bahan non volatile, yang ditambahkan ke 
dalam formula film dan akan berpengaruh terhadap sifat mekanik dan fisik film 
yang terbentuk, karena akan menurunkan ikatan hidrogen internal pada ikatan 
intermolekuler. Plasticizer mempunyai titik didih tinggi dan penambahan 
plasticizer dalam film sangat penting karena diperlukan untuk mengatasi sifat rapuh 
film. (Gontard et. al., 1993).  
2.6 Plasticizer 
 
Edible film yang terbentuk dari pati biasanya bersifat rapuh sehingga 
diperlukan penambahan plasticizer untuk mengubah sifat fisik dari film. Plasticizer 
dapat menurunkan gaya intermolekul dan meningkatkan fleksibilitas film dengan 
cara memperlebar ruang kosong molekul dan melemahkan ikatan hidrogen rantai 
polimer (Suppakul, 2006). Kadar plasticizer pada pembuatan edible film dapat 
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mempengaruhi kuat tarik lapisan film. Tekanan turun dan ketegangan meningkat 
secara signifikan seiring dengan kenaikan plasticizer dalam seluruh lapisan film 
(Cervera dkk., 2004).  
Jika suatu plasticizer tidak bergabung dalam jaringan polimer, maka jarak 
antara rantai-rantai polimer semakin melebar. Hal ini disebabkan karena pengaruh 
kuat tariknya pergerakan dari rantai polimer berada pada plasticized film, sehingga 
terjadi penurunan suhu transisi gelas dari material-material rantai polimer dan 
terjadi peningkatan kelenturan dari material-material itu (Suppakul, 2006). 
Kelemahan edible film adalah bersifat rapuh, mudah robek dan kurang 
lentur, maka dari itu dalam pembuatan edible film perlu adanya penambahan bahan 
plasticizer, plasticizer adalah bahan organik dengan berat molekul rendah yang 
ditambahkan dengan maksud untuk memperlemah kekakuan dari polimer, 
sekaligus meningkatkan fleksibilitas dan ekstensibilitas polimer. Beberapa jenis 
plasticizer yang dapat digunakan dalam pembuatan edible film yaitu gliserol, lilin 
lebah, polivinil alkohol, asam palmitat dan sorbitol (Julianti dan Nurminah, 2006). 
2.7 Gliserol 
Gliserol merupakan suatu trihidroksi alkohol yang terdiri atas tiga atom 
karbon. Setiap karbon mempunyai gugus –OH. Gliserol dapat diperoleh dengan 
cara penguapa, kemudian dimurnikan dengan distilasi pada tekanan rendah. Pada 
umumnya lemak apabila dibiarkan lama di udara akan menimbulkan rasa dan bau 
yang tidak enak. Hal ini disebabkan oleh proses hidrolisis yang menghasilkan asam 
lemak bebas. Selain itu, terjadi proses oksidasi terhadap asam lemak tidak jenuh 
yang menghasilkan bau dan rasa yang tidak enak. Oksidasi asam lemak tidak jenuh 
akan menghasilkan peroksida dan terbentuknya aldehida. Inilah yang menyebabkan 
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terjadinya bau dan rasa yang tidak enak atau tengik. Gliserol yang diperoleh dari 
hasil penyabunan lemak atau minyak adalah suatu zat cair yang tidak berwarna dan 
mempunyai rasa yang agak manis. Gliserol larut didalam air dan tidak larut dalam 
eter. Gliserol biasanya digunakan dalam industri farmasi dan kosmetika sebagai 
bahan dalam preparat yang dihasilkan. Gliserol juga berguna bagi sintesis lemak di 
dalam tubuh (Akbar, 2013).  
Molekul gliserol mengandung gugus alkohol primer dan alkohol sekunder 
yang dapat mengalami reaksi oksidasi. Gugus alkohol sekunder lebih suka 
dioksidasi daripada gugus alkohol primer, sehingga apabila gliserol dioksidasi 
maka akan terbentuk aldehida dan pada oksidasi selanjutnya akan membentuk asam 
karboksilat (asam gliserat atau asam tartronat) (Poedjadi, 2006). 
Penelitian Bozdemir dan Tutas (2003) menunjukkan bahwa gliserol 
merupakan plasticizer yang mempunyai kemampuan menurunkan ikatan hidrogen 
antar polimer yang terbesar sedangkan sorbitol merupakan yang terkecil 
dibandingkan dengan plasticizer lain seperti propilen glikol dan polietilen glikol. 
Namun ikatan hidrogen antar polimer yang kuat akan membuat film yang terbentuk 
menjadi keras dan kurang fleksibel, dan begitu pula sebaliknya. 
Pangesti dkk. (2014) menggunakan konsentrasi gliserol sebanyak 0,5 ml 
menghasilkan ketebalan 0,18 mm. Mendapatkan struktur film yang stabil dari 
campuran pati ubi kayu, gliserol, dan lilin lebah (beeswax) pada konsentrasi gliserol 
< 5% (Auras et al., 2009).  
2.8 Minyak Goreng Kelapa Sawit 
Minyak kelapa sawit mengandung asam lemak jenuh dan asam lemak tak 
jenuh. Asam lemak yang mempunyai rantai hidrokarbon ikatan rangkap disebut 
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asam lemak tidak jenuh dan apabila tidak terdapat ikatan rangkap pada rantai 
hidrokarbonnya disebut asam lemak jenuh. Asam palmitat dan asam oleat 
merupakan asam lemak yang dominan dalam minyak sawit, sedangkan asam lemak 
linoleat dan asam stearatnya sedikit. Asam palmitat merupakan asam lemak jenuh 
rantai panjang yang memiliki titik cair (meelting point) yang tinggi yaitu 64°C. 
Asam palmitat yang tinggi dapat membuat minyak sawit lebih tahan terhadap 
oksidasi (ketengikan) dibanding jenis minyak lain. Titik cair asam palmitat yaitu 
14°C (Zulkifli, 2014). 
Menurut Gerpen (2004), menyatakan bahwa dari sudut kimia trigliserida 
merupakan substansi yang terdiri dari gliserol yang mengikat gugus asam lemak. 
Asam lemak, berupa asam lemak jenuh dan asam lemak tak jenuh yang termasuk 
asam monokarboksilat, mempunyai rantai karbonnya tidak bercabang dan radikal 
karboksilnya terdapat pada ujung rantai karbon.  
 
Gambar 3. Struktur Trigliserida 
Tabel 2. Komposisi Asam Lemak Minyak Kelapa Sawit 
Asam Lemak Rumus Kimia Jumlah (%) 
Asam Miristat C13H27COOH 1,1-2,5 
Asam Palmitat C13H31COOH 40-46 
Asam Stearat C13H35COOH 3,6-4,7 
Asam Oleat C13H33COOH 39-45 
Asam Linoleat C13H31COOH 7-11 
Sumber: Ketaren (2005) 
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 Menurut Ketaren (2005) mengatakan bahwa minyak goreng kelapa sawit 
mengandung asam lemak jenuh (saturated fatty acids), dalam bentuk asam palmitat 
sebanyak 40-46%. Selain itu terdapat asam lemak tak jenuh dalam bentuk ikatan 
tunggal maupun majemuk. Asam lemak tidak jenuh yang terkandung dalam minyak 
goreng ditemukan dalam bentuk asam oleat sebanyak 39- 45% dan asam lemak tak 
jenuh majemuk dapat ditemukan dalam bentuk asam linoleat sebanyak 7-11%. 
     
(a)                                                   (b) 
Gambar 4. (a) Struktur Dasar Asam Lemak Jenuh, (b) Struktur Dasar Asam 
Lemak Tak Jenuh 
      
(a)                               (b) 
Gambar 5. PUFA: (a) Asam Palmitat, (b) Asam Oleat 
Penambahan 10% minyak goreng kelapa sawit pada pembuatan edible film 
komposit whey- porang memberikan hasil yang nyata pada penurunan kadar air, 
laju transmisi uap air, dan persen pemanjangan serta meningkatkan ketebalan dan 
kuat tarik tetapi ketebalan yang dihasilkan melebihi standart yaitu 0,506 mm (Hawa 
dkk., 2015). Manab (2008) juga mengungkapkan bahwa penambahan minyak 
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kelapa sawit pada konsentrasi 5%,10%,15% secara signifikan menurunkan laju 
transmisi uap air pada edible film protein whey.  
Penggunaan minyak sawit bertujuan untuk memperbaiki karakteristik dari 
edible film. Edible film yang terbuat dari pati memiliki kelemahan yaitu 
resistensinya terhadap uap air rendah karena pati bersifat hidrofilik dimana dapat 
mempengaruhi stabilitas dan sifat mekanisnya (Garcia et al., 2011). Penambahan 
konsentrasi lipid yang lebih rendah (5%) menghasilkan nilai tensile strength yang 
lebih tinggi dibandingkan dengan penambahan lipid yang tinggi (15% dan 20%) 
(Pangesti et al., 2014). 
